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　１．はじめに
　特定給食施設における食品衛生管理は、平成9年（平
成15年最終改正）に厚生労働省が通知した大量調理施
設衛生管理マニュアル 1）に従って行われている。これ
は平成8年に多発した腸管出血性大腸菌による食中毒
の影響が大きい 2, 3）。このマニュアルは、HACCP（Hazard 
Analysis Critical Control Point）4-8）の概念を取り入れて
おり、従前の最終出来上がり品の抜き取りの管理から各
工程ごとの管理に重点がおかれている。
　HACCPとは、アメリカのNASAで1960年代に宇宙
食の微生物的安全確保のために開発されたシステムで、
日本においては、平成7年に食品衛生法の改正の中で「総
合衛生管理製造過程」という新たな概念でHACCPの一
部が承認制度として法制化されている。現在日本で対
象となっている食品は、乳・乳製品、清涼飲料水、食肉
製品、魚肉練り製品、容器包装詰加圧加熱殺菌食品の
5品目である4-6）。
　本研究では、食品業界のみならず特定給食施設など
の栄養士にとっても欠かすことのできない衛生管理であ
るHACCPの知識習得を目的とし、本学の集団給食実習
室をモデルとしてHACCPシステムの概念に基づいた衛
生管理を検証した。
　２． 方法
　まず、HACCPの前提条件である一般衛生管理プロ
グラム（PP）4-6）の施設・設備環境について本学の集
団給食実習室の現状を把握した。次に第1図に示した
特定給食施設におけるHACCPシステムについて
坂根　千津恵
（調理学研究室）
About HACCP System in Speciﬁcation Lunch Facilities
Chidue Sakane
キーワード：特定給食施設 Speciﬁcation Lunch Facilities , HACCP（ハセップ）Hazard Analysis Critical Control Point ,  
　　　　　　大量調理施設衛生管理マニュアル Hygiene Management Manual of Mass Cooking Facilities
��� � � ��
���������������������
������������������������
������������������������
�����������������������
������������� ��� ������������
��������������������������������������������������
�����������������������
�����������������������
�������
����� ������������� ��������
����������������������
�����������������������
�����������������������
������������������������
������������������������
�����������������������
������������������ ������
���������������������
�����������������������
������������������������
������������������������
�����������������
��� ��
�����������������������
���������������������������
�����������������������
����������������������������
������������������������
�������������������������
������������������� ����
�����������������������
������������������������
�
�
�
��������������������������
������
�
��� ��
���������������
���������������������
������������������������
����������������������� ������
����������������������
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
���������������������������
���������������������������
�����������������������������
������������������������
�����������������������
������������������������
������������������������
�����������������������
�����������������
�
�
�����
��� �������
��� ������
��� ��������
��� ������������������ �
���� ���
��� ������������������ �
���� �����
��� �����
���������������
��� ����������� ���
��� �������� ���
��� ������������
���� ��������
���� ��������
���� �����������
�
�
�
�
���� � ������ �����
� �� ��
� ���������� �������
�������
�����������
�������������� �����
���������� ��
����� �
��� ��
��� ��
��� ��
��������� ��
�����������
������������
����� ������������
���������������� ������������
������������
������������
������ �������
������������� ������ �����
���� ������ �������
�������
������ ������
������ ������
������ �����������
������������ � ��������
����������� ���
���������� ����
������� ������
������������ � �����
����� � ��
���
��
��
�� ������
�� �������
�
��
���� � ������������
島根女子短期大学紀要第 45号（2007 年）－ 18 －
HACCP の 7 原則を含む 12 手順 4-8）に従って、図面
作成、衛生標準作業手順書（以下 SSOP）の項目検討、
SSOP に関し細菌検査などの衛生チェックを行った。
さらに食事サービス実習における 1班の献立を用い、
フローダイヤグラムの作成、危害分析ワークシート
を作成し危害分析を行った。そして、重要管理点（CCP）
を決定し、管理基準（CL）までの検討を行った。
　３．結果
１）施設・環境の基準と現状
　施設・環境に関する項目は、大量調理施設衛生管
理マニュアルや建築基準法、JIS 規格を基に床、排
水、窓、換気、照明、温度、湿度、使用水とした 1, 9, 
10, 11）。その結果を第 1表に示した。
　床の勾配は基準 2/100 のところ実際は 1.4/100、
排水溝の勾配は基準 2/100 ～ 4/100 のところ実際は
0.9/100、窓の面積は床の表面積 1/4 ～ 1/6 のとこ
ろ実際は約 1/10 であった。その他の項目については
基準を満たしていた。使用水については委託検査を
行っている。そのうち細菌検査や、鉛、亜鉛などの
微量元素などの主要15項目については6ヶ月に1回、
シアン化物、クロロホルムなどの毒副生成物に関し
ては 1年に 1回検査を行っている。
２）図面の作成
　集団給食実習室の見取り図を第 2図に示した。
　図では作業区域を汚染区域、準清潔区域、清潔区
域に分けているが、実際の実習室には区別がなく、
本来ならば床を色分けするか、ビニールカーテンを
設置して区分けする必要がある。また、本学はウェッ
トシステムであり、床に水を流しながら作業するた
め菌の繁殖に適した環境になりやすい。このため、
水を流さないドライシステムの方が理想的である。
　また、出入口は現在何の仕切りも無い状態でかつ
作業場の中に手洗い場がある。前室を設けそこに手
洗い設備を設置し、エアーシャワー、オートドアを
通過して入室するような配置が必要である。
３）SSOP（衛生標準作業手順書）の項目検討
　SSOP は HACCP 実施の前提となる一般衛生管理プ
ログラム（PP）を推進するための具体的な作業手順
書である 4-6）。このプログラムがしっかりしていれば、
厳密な衛生管理が要求されるHACCP で管理すべき項
目が少なくてすむ。コーデックス委員会の「食品衛
生の一般的原則」5）を参考に SSOP の項目を検討した
（第 2表）。
　SSOP の項目は 9項目とした。1. 使用水の安全性
2. 食品に接する表面の状態と清潔さ 3. 食品等の衛生
的な取り扱い 4. 交差汚染の予防 5. 手指の洗浄・消毒、
便所の施設の維持管理 6. 食用不適にする物質からの
防除 7. 有毒化合物の表示、保管と使用 8. 作業者の健
康状態 9. 有害小動物の駆除である。
　2. 食品に接する表面の状態と清潔さの機械・器具
と 5. 手指の洗浄・消毒についてその必要性の根拠
となる細菌検査を行った（写真 1、写真 2）。機械・
器具の細菌検査では、包丁、おろし機、調理台につ
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いて一般細菌と大腸菌群を調べた。包丁とおろし機
では一般細菌は認められなかったが、調理台では約
480 個検出された。食品が腐敗するとされる 1 ×
105 個から考えると少ない結果であった。大腸菌群に
ついてはいずれも検出されなかった。ただし、今回
の検査日は冬季であり、細菌が繁殖しやすい夏場で
は更なる危害が想定される。手指については被験者
3名の手洗い前、手洗い後、手洗い＋アルコール消毒
後の一般細菌を調べた。被験者によって細菌数は異
なったが 3人とも手洗い後は細菌数が減少する結果
となった。
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５）危害分析
　作成したフローダイヤグラムをもとに、生物学的、
化学的、物理的危害の分析を行い、危害分析ワーク
シートを作成した。生物学的危害原因物質には食中
毒細菌などの病原細菌、腐敗細菌、ウイルス、リケッ
チアなどの微生物と原虫を含む寄生虫がある。化学
的危害は生物に由来する物質によるものと、人為的
に添加される物質によるもの・偶発的に存在する物
質によるものに大別される。前者には、カビ毒、貝毒、
キノコ毒、ヒスタミンがあり、後者には、食品添加物、
殺虫剤、除草剤などがある。物理的危害の原因物質
である異物は、健康被害に直結するものと、そうで
ないものとに大別される。前者は金属片、ガラス片、
木片などで、後者は、ねずみ、昆虫、毛髪などがあ
る 4-8）。
６）重要管理点（CCP）の決定
　フローダイヤグラムの各工程において、起こり得
る危害について、SSOP によって管理できる点とでき
ない点に選別し、管理できない点を CCP として設定
した。つまり、SSOP を含む一般衛生管理を徹底すれ
ば、HACCP で管理する項目が少なくてすむことにな
る。
　CCP には加熱工程が該当した。食中毒菌などの病
原細菌を殺菌する工程が加熱である場合が多いため、
一般的に加熱工程を含む調理献立は加熱を CCP とし
管理することが多い。加熱工程を含まない場合は、
病原細菌の持ち込み防止と、二次汚染の防止が CCP
として考えられる。これらは SSOPによって管理でき
るため、実際のところ生食する食品の CCP はないと
考えた。
７）管理基準（CL）の決定
　加熱工程の管理基準（CL）は「加熱、調理の途中で、
食品の中心温度を 3点以上測定し、全ての点におい
て 75℃以上に達していた場合には、それぞれの中心
温度を記録するとともに、その時点から 1分以上加
熱を続ける。最終的な加熱処理時間を記録する」で
ある。これは大量調理施設衛生管理マニュアル 1）の
重要管理事項になっている。
４）フローダイヤグラムの作成
　食事サービス実習における1班の献立（第 3図）を
モデルとしてフローダイヤグラムを作成した（第4図）。
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　４．考察
　HACCP 以前の基礎である一般衛生管理プログラム
の設備・環境について、本学の集団給食施設の結果（第
1表）より、床および排水溝の勾配と、窓の面積につ
いて若干の逸脱が認められた。当該施設は昭和 63年
に新築され、築年数は約 20年であり設備・環境の基
準が設けられる前に建てられたことを考慮したとし
ても、厳密な衛生管理を行うためにはすべての項目
基準を満たすことが必須要件であると考える。
　同様に図面（第 2図）からも、作業区域の区別が
必要であると考える。床について、本学はウェット
システムであり、床に水を流しながら作業するため
細菌の繁殖に有利な環境になりやすい。現在は一般
的に水を流さないドライシステムの導入が推進され
ている。出入口については何の仕切りも無い状態で、
かつ作業場の中に手洗い場がある。前室を設けそこ
に手洗い設備を設置し、エアーシャワー、オートド
アを通過して入室するような配置が理想的である。
　SSOP（衛生標準作業手順書）の項目（第 2表）より、
1. 使用水の安全性について定期的に委託検査を行っ
ているが、採水箇所が限られており、より実習室に
近い箇所での検査が必要である。2. 食品に接する表
面の状態と清潔さについて、現在洗浄と熱湯消毒を
実施しているが、包丁の柄、まな板等の木類を除去
することで細菌の温床をなくすことができる。3. 食
品などの衛生的な取り扱いについては、適温適所で
保管しているが、冷蔵庫内での食品別保管も重要で
ある。また、食材の保管状況を確認し在庫を最小限
にとどめることも大切である。4. 交差汚染の予防で
は、作業衣についてクリーンローラー掛け、作業手
袋の使用チェック、下駄箱での作業靴の区別も行う
べきである。5. 手指の洗浄・消毒、便所の施設の維
持管理について、特定給食施設内で使用する筆記用
具等の細菌汚染状況調査によると、かなり多くの割
合で汚染されていることからも 12）、頻度等を含む具
体的な手洗いマニュアルを作成するとより効果が上
がると考える。6. 食用不適にする物質からの防除に
ついて、納品時の検品や調理時の目視で確認してい
るが、金属探知機の導入やカットバン使用のチェッ
クも考慮する必要がある。また、床の跳ね水等から
の汚染を防止するため床面から 60ｃｍ以上の場所で
の作業が必要である。7. 有毒化合物の表示、保管と
使用について、集団給食実習室に洗剤や消毒剤等の
有毒化合物はまとめて保管しているが、使用チェッ
クを行うべきである。8. 作業者の健康状態について、
作業前に衛生管理チェック表で確認し、傷または手
荒れがある場合は手袋着用を行っている。定期的な
検便を実施することでさらに危害を防止できる。9.有
害小動物の駆除についてホウ酸だんごや網戸を設置
しているが、定期的な清掃や交換も必要であると考
える。
　モデル献立（第 3図）におけるフローダイヤグラ
ム（第 4図）と危害分析より、危害分析ワークシー
トを作成した。これは、フローダイヤグラムの各工
程で起こり得る危害を特定し、それが重要かどうか
判断し、重要である場合、SSOP によってコントロー
ルできるかできないか選別する。SSOP によってコン
トロールできないものが重要管理点（CCP）になる。
つまり、一般衛生管理で危害が阻止できないものが
CCP ということになる。
　今回は、加熱工程が CCP に該当した。危害の原因
物質を排除する CCP として加熱工程と金属探知が挙
げられているが 5）、後者は実施不可能なため SSOP の
目視確認とし、食中毒菌などの病原細菌を殺菌する
工程である加熱工程を CCP とした。
管理基準（CL）には大量調理施設衛生管理マニュア
ルの重要管理事項をそのまま実施することとした。
これまで、HACCP の 12 手順に基づき管理基準（CL）
の設定まで検証した。今後は SSOPの具体的な作業手
順の作成と、モニタリング方法の設定以降を検証し
ていく。
　HACCP の教育効果を学生実習で調査した結果で
は、冷蔵庫等の温度管理や加熱温度の点検を自主的
に行うようになったなど、効果があげられている 13）。
これは、HACCP 導入時に行う教育・訓練の重要性を
裏付けている。このように、特定給食施設などにお
いてもHACCP に基づいた食品衛生管理は不可欠であ
り、更なる普及を期待しつつ今後の検証を行う予定
である。
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